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Tafel 13. 

Thea sinensis, Theestrauch ; Theeplantage auf Java i). 

(Nach photographischer Aufnahme von WoODBURY & Page, Batavia.) 

Thea sinensis LiNN. kommt in wildem Zustande vor auf der sudchinesischen Insel 
Hainan und in Assam, als immergriiner, aufrechter Strauch oder Baum von lo — 15 m Hohe. 
Die zu der Familie der Theaceen gehorige Gattung Thea umfaBt 16 in Indien, China und 
Japan einheimische Arten immergruner Baume und Straucher, unter welchen die Kamelie, 
Thea japonica NoiS. als prachtige Zierpflanze allgemein bekannt ist. Thea Sassanqua 
NoiS. in China und Japan, der Theeolbaum, verdient als Nutzpflanze Erwahnung, well aus 
seinen Samen ein in Ostasien viel verwendetes fettes Oel von angenehmem Geruch ge- 
wonnen wird. 

Der Theestrauch tragt an seinen Zweigenden wechselstandige, kurzgestielte, elliptisch- 
lanzettliche, am Rande gesagte, nur in der ersten Jugend behaarte Blatter von derber Textur. 
Seine einzeln oder zu 2 bis 3 aus den Blattachseln nach unten nickenden Bliiten gleichen 
denen des Kirschbaumes und setzen sich zusammen aus 5 — 6 Kelchblattern, ebenso vielen 
groBen weifien Blumenblattern, zahlreichen StaubgefaBen in 2 Kreisen, und einem dreifacherigen 
Fruchtknoten, aus welchem eine fachspaltige Kapsel mit je einem groBen Samen in jedem 
Fach hervorgeht. Der endospermfreie Samen enthalt einen groBen Keimling mit 2 dicken, 
halbkugeligen, viel fettes Oel filhrenden Keimblattern. 

Der 1823 von BRUCE in den Waldern von Assam wild vorgefundene Assamtheebaum 
ist zwar als besondere Art, Thea assamica Masters von dem chinesischen Thee, Thea sinensis L., 
unterschieden worden, aber von letzterem spezifisch nicht zu trennen. Er zeichnet sich durch 
groBere, mit vorgezogener Spitze versehene Blatter aus und stellt vielleicht die urspriingliche 
Art vor, aus welcher Thea sinensis als Kulturform hervorging, die ihrerseits wiederum in zwei 
nicht scharf geschiedenen Formen, Thea viridis L. mit ausgebreiteten Zweigen, 12 cm Ian gen 
Blattern und einzeln stehenden Bltiten, und Thea Bohea L. mit aufrechten Zweigen, 6 cm 
langen Blattern und zu 2 oder 3 beisammenstehenden Bluten, auftritt. Die wertvoUsten Thee- 



i) J. V. SzYSZYLOWicz : Theaceae, in: Nat. Pflanzenfam., Ill, 6, p. 182. — H. Stade: Die 
geographische Verbreitung des Theestrauches, Dissert. Halle a. S. 1890. — A. Tschirch: Indische Heil- 
und Nutzpflanzen, 1892, p. 33. — H. Semler: Die tropische Agrikultur, Bd. I, 2. Aufl, 1897, p. 439. — 
R. Sadebeck: Die Kulturgewachse der deutschen Kolonien, 1899, p. 153. — B. Fischer und C. Hart- 
avich: Hagers Handbuch der pharmazeut. Praxis, II, 1901, p. 1037. 
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sorten werden von der in China meist kultivierten Thea viridis gewonnen, wahrend in Java, 
Ceylon, Indien vielfach Assamthee und dessen Hybriden mit chinesischem Thee angebaut 
werden. 

In den subtropischen Gebieten Chinas und Japans ist der Theestrauch schon seit alten 
Zeiten, sicher seit dem Beginn des 9. Jahrhunderts, in groBerem MaBstabe in Kultiir genommen. 
Nachst diesen beiden Landern sind Java, wohin der Theestrauch 1826 gelangte, Ostindien (1839), 
Ceylon (1842) heute als wichtigste Produktionsgebiete zu nennen, wahrend die Kulturen in 
anderen Landern teils fehlschlugen, teils fur den Weltmarkt noch keine Bedeutung erlangt 
haben. In Natal ist in den letzten Jahrzehnten die Theekultur in Entwickelung begrifFen und 
auch am sudlichen Kaukasus sind giinstige Erfolge erzielt worden. 

In wildem Zustand von baumartigem Wuchs, wird Thea sinensis dagegen in der 
Kultur durch Zurilckschneiden der Aeste als niedriger Strauch von etwa i m, hochstens 2 m 
Hohe mit dicht buschiger, halbkugeliger Krone gehalten. Tafel 13 gibt eine Vorstellung von dem 
Aussehen einer groBeren Plantage auf Java, wo die besten, dem Klima Siidchinas entsprechenden 
Hohenlagen fur Thee zwischen 2000 — 4000 FuB liegen. Die einzelnen Btische stehen in Ab- 
standen von ca. i^/g m in parallelen Reihen, zwischen denen Graben zur Durchliiftung und 
Entwasserung des Bodens angelegt sind. Der Thee bedarf keiner zwischengepflanzten Schatten- 
baume, wahrend solche ftir Kaffee erforderlich sind. 

Die Anzucht in den Plantagen geschieht aus Samen, die am zweckmaBigsten gleich 
an Ort und Stelle ausgesat werden. Die jungen Baumchen werden wiederholt zurilckgeschnitten 
um die Bildung neuer Seitentriebe und einer buschigen Krone zu veranlassen. Vom 3. Jahre 
an beginnt die Aberntung der Blatter, die im 8. und 9. Jahre den hochsten Ertfag ergiebt. 
Dann schneidet man die Aeste hart an dem kurzen Stamm ab und erntet noch 4 oder 5 Jahre 
lang die Blatter an den neu entstandenen Aesten, erhalt aber geringwertigeren Thee, so daB 
nunmehr oder auch schon fruher die Straucher durch Neuaussaat ersetzt werden miissen. 

Wahrend in China die Ernte der Theeblatter in der Kegel 2- oder auch 3mal vor- 
genommen wird, wobei die erste Ernte im Marz nur die jungen, sich aufwickelnden Blatter 
betrifft und die Theesorten allererster Qualitat ergiebt, die zweite Ernte Ende Mai oder Anfang 
Juni den Hauptertrag fiir den Export, die dritte im Juli dagegen ein minderwertiges Erzeugnis 
liefert und daher auch vielfach unterlassen wird, pfluckt man auf Ceylon, etwa 2 Monate 
nach dem Zuriickschneiden der Baumchen beginnend, in bestimmten Inter vallen und erhalt 
ein gleichwertiges Produkt bei diesen wiederholten Ernten. Auch auf Java wird ofters, 9- oder 
lomal im Jahre geerntet. 

Man unterscheidet grunen und schwarzen Thee. Ersterer wird dadurch erzielt, daB 
die frisch gesammelten Blatter kurze Zeit heiBen Wasserdampfen ausgesetzt und dann ge- 
trocknet werden, wahrend der schwarze Thee durch Trocknen an der Sonne oder in besonderen 
Trockenapparaten bereitet wird. Auf Java, Ceylon und in Indien bedient man sich besonderer 
Maschinen zum Pressen und RoUen der vorher welk und biegsam gewordenen Blatter. Das 
Aroma des Thees entwickelt sich erst infolge einer Art Garung an den zum Trocknen aus- 
gebreiteten, geroUten Blattern. 

Nach Europa kam der Thee zuerst im 17. Jahrhundert als Arzneimittel, Herba Theae, 
in die Apotheken; als GenuBmittel hat er sich seit Beginn des 19. Jahrhunderts immer mehr 
eingeburgert. 

Wirksame Bestandteile des Thees sind: i) das kristallinische, nervenanregende Alkaloid 
Coffein, das in Mengen von durchschnittlich 3 Proz. vorhanden ist, 2) ein betaubend wirkendes 
atherisches Oel (im grunen Thee i Proz., im schwarzen ^/j Proz.) und 3) Gerbstoff (durch- 
schnittlich 15 Proz.), welcher den adstringierenden Geschmack des Getrankes bedingt. 
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Tafel 14. 

Theobroma Cacao; Kakaobaum mit reifen Priichteni). 

(Nach photographischer Aufnahme von SCOWEN & Co., Ceylon.) 

Die zu den Sterculiaceen gehorige Gattung Theobroma ist mit 10 — 12 Arten 
im tropischen Amerika einheimisch. Die wichtigste unter diesen Arten, Theobroma 
Cacao 'L., hat ihre Heimat in den Kustenlandern des mexikanischen Golfes und in den 
nordlichen Teilen von Sudamerika. 

Der Kakaobaum ist ein mittelgroBer, 6 — 8 m hoher, selten 13 m erreichender, 
tropischer Waldbaum mit groSen, ovalen, zugespitzten, abwechselnd stehenden Blattern. 
Im I. Jahre wachst der junge, spiraUg beblatterte Hauptstamm unverzweigt heran 
und erzeugt dann an seinem oberen Ende mehrere (meist 4 — 5) quirlformig gestellte, 
schrag abstehende Aeste, wahrend er selbst sein Spitzenwachstum einstellt. Diese nor- 
male Gabelung erfolgt bei 75 — 150 cm Hohe. Die plagiotropen Seitenzweige sind 
zweizeilig beblattert und bilden unter weiterer Verzweigung die Krone des Baumes. 

Die zierlichen, gestielten, rotlichen Bliiten entspringen, in Biischeln beisammen- 
stehend, aus alten Blattachseln des Stammes und der alteren Aeste aus mehr- 
jahrigem, mindestens 3- bis 4-jahrigem Fruchtholz, — eine an manchen Tropenb^^umen 
wiederkehrende Erscheinung, welche als Cauliflorie bezeichnet wird. Der Stellung der 
Bliiten entsprechend sitzen nun auch die Friichte, wie Tafel 14 zeigt, an dem Haupt- 
stamm und den dickeren unteren Teilen der Aeste. 

. Die aus dem funffacherigen Fruchtknoten der Bliite nach einer Reifezeit von 
mehreren Monaten hervorgegangene Kakaofrucht ist eine gerippte und meist runzelige, 
eiformige, zugespitzte Beere mit derber Wandung, welche die zahlreichen Samen (im 
Durchschnitt vielleicht 30) in mehreren Langsreihen horizontal iibereinanderliegend 
und von silBsauerlichem, weiBem Fruchtmus eingehiillt enthalt. Die Farbe der Friichte 
ist je nach den Sorten verschieden, meist gelb, rot oder rotbraun. Die blaBrotlichen 
Samen oder Kakaobohnen haben eine papierdicke, briichige Samenschale, enthalten kein 
Endosperm, sondern nur den Keimling mit seinen beiden groBen Keimblattern (die 
sog. Nibs). 

Schon vor der Entdeckung der neuen Welt wurde der Kakaobaum in Mexiko 
und Peru von alters her kultiviert, und Kakaobohnen spielten daselbst die Rolle des 
Geldes. Unter den heutigen Kulturgebieten steht Ecuador, das iiber ein Drittel der 
Gesamtproduktion der ganzen Erde erzeugt, obenan, begiinstigt durch ein sehr feuchtes, 
warmes KUma und eine in den Flachlandern niemals unter 2 2 '^ C herabsinkende 
Temperatur. Ferner sind als wichtige Gebiete zu nennen das nordliche Brasilien, 
Trinidad, Venezuela, Surinam, Costarica, Mexiko; in Asien Ceylon, Java, Celebes, in 
Afrika besonders Kamerun, wo die 1884 begonnene Kakaokultur seit 1896 immer 
groBeren Umfang annimmt. Erforderlich fiir gutes Gedeihen sind eine moglichst gleich- 
maBige Temperatur von 24 — 28*^ C und reichliche Niederschlage, geeignet fiir die Kultur 
also in erster Linie die aquatorialen Tieflander und unteren Regionen bis zu 500 m. 

Die Anzucht der Baume geschieht aus Samen am zweckmaBigsten in weit- 
maschigen Binsenkorbchen, welche mit den jungen Pflanzen in die Plantagen wahrend 



i) K. Schumann: Sterculiaceae, in: Nat. Pflanzenfam., Ill, 6, p. 87. — H. Semler: Die tropische 
Agrikultur, Bd. I, 2. Aufl, 1897, p. 350. — P. Zipperer: Die Schokoladen-Fabrikation, 2. AufL, Berlin 
igoi. — P. Preuss: Expedition nach Zentral- und Sud-Amerika, Berlin 1901, p. 165. — B. Fischer 
und C. Hartwich: Hagers Handbuch der pharmazeut. Praxis, I, 1900, p. 523. 
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der- Regenzeit ausgesetzt werden. Die Kulturen bediirfen Schutz gegen starke Winde 
und gegen eine zu starke Bestrahlung durch die Sonne. Aus letztem Grunde pflanzt 
man in den meisten Plantagen lichte Schattenbaume zwischen die in Abstanden von 
3 — 5 m stehenden Kakaobaumchen oder laI3t beim Fallen des Urwaldes geeignete 
Baume stehen. Als Schattenbaume benutzt man am haufigsten Erythrinaarten oder 
andere Leguminosenbaume, well diese mit den stickstoffassimilierenden Bakterien in 
ihren Wurzelknollchen die geringsten Ansprtiche an den Boden stellen. Die jungen 
Kakaobaumchen werden, bis die Schattenbaume herangewachsen sind, am besten mittels 
zwischengepflanzter Bananen beschattet. Hier und dort, z. B. auf Grenada, wo 
das Klima sehr feucht, reich an Niederschlagen und die Bewolkung eine starkere ist 
als auf Trinidad, wird der Kakaobaum bei einer Pflanzweite von ca. 3 m auch ohne 
Schattenbaume kultiviert; er gelangt dann zeitiger zu voUer Ertragsfahigkeit, erschopft 
sich aber allerdings auch viel schneller. Auf Grenada erzielt man schon im 4. Jahre, 
in welchem der Kakaobaum im allgemeinen zu tragen beginnt, eine leidliche, im 5. Jahre 
eine voile Ernte, wahrend auf Trinidad in den beschatteten Kulturen letztere erst mit 
dem 10. Jahre, in anderen Gebieten zwischen dem 6. und 10. Jahre einsetzt und bis 
zum 30. Jahre oder langer anhalt. Der jahrliche Ertrag eines ausgewachsenen Baumes 
kann im Durchschnitt auf 1^/2 — 2 Pfd. oder mehr getrocknete Bohnen angegeben werden. 
Wie bei manchen anderen Tropenbaumen bluhen und fruchten die Baume wahrend 
des ganzen Jahres; in den meisten Kakaolandern aber tritt zweimal im Jahre eine 
Steigerung der Ernte ein. 

LaBt man die aus der Schale herausgenommenen Samen ohne wdtere Be- 
handlung trocknen, so behalten sie ihren bitteren, herben Geschmack. Solche unge- 
rotteten Bohnen konnen nur zur Bereitung von entoltem Kakao Verwendung finden. 
Fiir die Herstellung der Schokolade bedarf es einer besonderen sorgfaltigen Behandlung 
der frisch geernteten Kakaobohnen, welche einer Garung unterworfen werden miissen. 
Je nach den Sorten verlauft dieses Garen oder Rotten der in Haufen oder Behaltern 
aufgeschichteten und mehrmals umgeschaufelten Bohnen schneller oder langsamer, bei 
den feinsten, mildesten Sorten 24 Stunden, bei schlechteren, bitteren 6 — 8 Tage. Hierbei 
finden chemische Umsetzungen statt, die Keimung wird eingeleitet, der Geschmack der 
sich dunkel rotbraun farbenden Bohnen wird milde und olig-siiBlich. Nach dem Garen 
werden die Samen getrocknet und verlieren dabei ihre Keimfahigkeit. Hier und dort, so 
in Venezuela, farbt man zur Verhinderung der Schimmelbildung die Bohnen mit roter Erde. 

Die wichtigsten, in den enthiilsten Kakaobohnen enthaltenen Bestandteile sind ; 
i) Theobromin, 1,5 Proz., ein nervenanregendes Alkaloid; 2) Kakaorot, 2,2 Proz., 
welches das eigenartige Aroma und zum groBten Teil den bitteren Geschmack bedingt ; 
3) Gerbstoff, 6,7 Proz.; 4) Kakaofett, 50 Proz., welches durch Auspressen der Samen ge- 
wonnen wird und als sog. Kakaobutter zu Pomaden und Salben Verwendung findet; 
5) stickstoffhaltige Substaaz (EiweiB etc.), 14 Proz.; 6) Starke, 8 Proz. — Starke, 
EiweiB und Fett verleihen dem Kakao seinen Nahrwert. 

Kakaopulver wird bereitet durch Rosten der Bohnen, Auspressen des meisten 
Fettes und Mahlen, die Schokolade aus einem Gemisch von gerosteten und gemahlenen 
Bohnen mit ca. 60 Proz. Zucker unter Zufugung eines Gewilrzes, Vanille, Zimmt, 
Muskat, Macis oder Kardamomen. 

Von den iibrigen Arten der Gattung Theobroma liefert nach Preuss nur 
Theobroma pentagonum Bernoulli, der in Zentralamerika einheimische und bis jetzt nur 
dort zugleich mit Th. Cacao kultivierte „Lagartokakao", Friichte, die denen des gewohn- 
lichen Kakaobaum es gleichwertig sind. 
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Tafel 15. 

Coffea arabica, Kaffeebaum; mit Friichten besetztes Baumchen, Brasilieni). 

(Nach photographischer Aufnahme von Mark Ferrez, Rio de Janeiro.) 

Die Rubiaceengattung Coffea ist mit etwa 25 Arten in den Tropen der alten 
Welt, besonders in Afrika, verbreitet. Die wichtigste Kaffeeart, zugleich die wichtigste 
Kulturpflanze der Tropen ist die in Abessinien, am Victoria Nyanza, in Mozambique 
und in Angola, in Gebirgswaldern tiber 200 m einheimische Coffea arabica Linn., ein 
in natiirlichem Zustande 5 — 6 m hoch werdender immergriiner Baum mit schlankem 
Stamm, kreuzweise gegenstandigen, horizontalen oder leicht abwarts geneigten, diinnen 
Zweigen und gegenstandigen, 7 — 10 cm langen, oval-lanzettlichen, dunkelgriinen, leder- 
artigen Blattern. Die jasminahnlichen, weifien, wohlriechenden Bliiten stehen auf kurzen 
Stielchen in den Blattachseln in 4 — i6-blutigen Biischeln; die Kronenrohre tragt 5 ab- 
stehende Kronzipfel, zwischen denen die 5 StaubgefaBe inseriert sind. Aus dem 
2-facherigen Fruchtknoten geht eine rundliche, dunkel karmoisinrote Steinfrucht hervor, 
welche 2 Sam en oder Kaffeebohnen enthalt. Eine jede Bohne ist umhiillt von dep als 
Silberhaut bezeichneten, sehr diinnen, seidenartigen Testa oder Samenschale und ein- 
geschlossen in ein pergamentartiges Gehause. Dieses Pergament gehort als Endokarp 
oder innerste Schicht zur Fruchtwandung, deren Mesokarp eine nicht sehr dicke, fleischige 
Hiille um die beiden Pergamente bildet und von einem diinnen Exocarp auBen bedeckt 
ist. Der Samenkern besteht aus hornigem Endosperm oder Nahrgewebe, in das der 
kleine Keimling eingebettet ist. Haufiger kommt es auch vor, daB nur eine Bohne in 
der Frucht zur Entwickelung gelangt. Dieselbe ist dann nicht einseitig abgeplattet, 
sondern von ellipsoidischer Form und wird als Perlkaffee bezeichnet. 

Der Kaffeebaum ist zuerst im siidlichen Arabien in Kultur genommen. Von dort, 
wo er schon seit mehreren Jahrhunderten gebaut wurde, brachten ihn die Hollander im 
Jahre 1650 nach Java, dann nach den iibrigen Sundainseln und Ceylon. 1718 gelangten 
die ersten Kaffeebaume nach Surinam durch die Hollander und 1720 nach der fran- 
zosischen Insel Martinique, von wo die Kultur rasch iiber das tropische Amerika sich 
verbreitete. Gegenwartig nimmt Brasilien mit mehr als der Halfte der Gesamtkaffee- 
produktion der Erde den ersten Rang unter den Kaffeelandern ein, unter denen ferner 
Mexiko, Guatemala, Venezuela, Java und Sumatra als wichtigste zu nennen sind. In 
Ostafrika sind umfangreiche Anpflanzungen in der Landschaft Usambara vorgenommen 
worden. 

Als tropische Gebirgspflanze vertragt der Kaffeebaum weit groBere Unterschiede 
in Temperatur und Regenmenge, als der Kakaobaum. Am besten gedeiht er in mittlerer 
Hohenlage mit maBig warmem Klima bei einer Temperatur zwischen 15 — 30*' C und 
Niederschlagsmengen nicht unter 1500 und nicht iiber 4000 mm. Auf Java gelten 
700 — ^1300 Meereshohe als die besten Lagen, in Guatemala 600 — 1000 m. Fiir er- 
folgreiche Kultur erforderlich ist Schutz vor heftigen oder langandauernden Winden, 



i) K. Schumann: Rubiaceae, in: Nat. Pflanzenfam., IV, 4, p. 104. — A. Tschirch: Indische 
Heil- und Nutzpflanzen, 1892, p. 58. — H. Semler:' Die tropisclie Agrikultur, Bd. I, 2. Aufl, 1897, 
p. 217. — R. Sadebeck: Die Kulturgewachse der deutschen Kolonien, 1899, p. 136. — P. Preuss : 
Expedition nach Zentral- und Sud-Amerika, Berlin 1901, p. 336. — B. Fischer und C. Hartwich: 
Hagers Handbuch der pharmazeut. Praxis, I, 1900, p. 898. 
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ferner vor der vollen Glut der Tropensonne. Daher pflegt man in den Kulturen 
Schattenbaume in entsprechender Entfernung zwischen die in Reihen gepflanzten und 
in Abstanden von 2—4 m stehenden Kaffeebaumchen zu setzen, wozu auf Java mit 
Vorliebe Albizzia moluccana, in anderen Gebieten und zumal in Amerika besonders 
Erythrinabaume oder andere Leguminosen, aus dem im Text zu Tafel 14 angegebenen 
Grunde, genommen worden. 

Nur in hoheren, kuhleren Lagan iiber 1 1 00 m konnen die Kaffeebaume auch 
ohne Schattenbaume kultiviert werden. 

Die Anzucht geschieht aus Samen in Saatbeeten, aus denen die einjahrigen jungen 
Pflanzchen zu Beginn der Regenzeit in die Plantagen gesetzt werden. Wahrend in 
manchen Gebieten der herangewachsene Baum nicht beschnitten wird, halt man ihn 
anderswo durch Zuriickschneiden auf einer Hohe von ca. 2 m. Starkes Beschneiden 
schadet nach Preuss nicht, da der Kaffeebaum im Gegensatz zum Kakao viel junges 
2jahriges Fruchtholz zum Tragen der Friichte gebraucht; es begiinstigt somit eine 
Steigerung der Ernte, nach welcher aber der Boden gut gediingt werden mufi. 

Der Kaffeebaum beginnt in 4. oder 5. Jahre zu tragen und gibt vom 6. Jahre 
an oder auch erst spater Vollernten. Je nach Lage oder Bodenbeschaffenheit bleibt 
er 20—40 Jahre, unter besonders giinstigen Bedingungen. noch langer ertragsfahig. 
Der durchschnittliche Jahresertrag eines Baumes an Kaffee kann auf i — 2 Kilo an- 
gegeben werden; alleinstehende, altera, gut gediingte Baume geben mehr. 

In den Gebieten mit ausgesprochenen Trocken- und Regenzeiten erfolgt die 
Haupternte meist am Ende dar ersteren oder zu Baginn der letzteren, und'*auBar der 
Haupternte findet gewohnlich noch eine zweite oder selbst dritte Nebenernta im Laufa 
das Jahres statt. In Gebieten mit gleichmaBigam Klima aber bltiht und fruchtet der 
Baum fortwahrend, wodurch die Aberntung naturgemaB erschwert.wird. 

Die Aufbereitung der vollreif eingesammelten Friichte geschieht vielfach noch 
durch einfaches Trocknen und nachheriges Befreien der Bohnen von den Fruchthiillen 
durch Stampfen oder Mahlen. In. den meisten Plantagen ist die westindische Bereitung 
eingefiihrt, nach welcher die frischen Friichte mittels Maschinen, sog. „Pulpern", von 
dam Fruchtflaisch befreit warden. Nach dem Waschen und Trocknen der noch von 
der Pergamenthaut und Silberhaut umhiillten Bohnen warden die letzteren in besonderen 
Apparaten von diesen Hautan befreit und poliert. 

Der gefahrlichste Feind des Kaffeebaumes ist ein Rostpilz, Hemileia vastatrix 
Berk, et Br., welcher die zuerst i86g auf Ceylon beobachtete Blattfleckenkrankheit var- 
ursacht. Die Verhaerungan, walche dieser Pilz in dan dortigen Plantagen anrichteta, 
nahman einen solchan Umfang an, daB besonders salt 1879 ^^ Stella des Kaffees die 
Theekultur allgemain auf Ceylon in Aufnahme kam. Wenn auch der Pilz in andara 
Kaffaelander sich verbreitat hat und immerhin groIBen Schaden anrichten kann, so laBt 
sich dieser durch wirksame Bekampfung des Pilzes mittels Bordeauxbriihe badeutand 
harabmindarn. 

Dia Kaffeebohnen enthalten keine Nahrstoffe von irgendwelcham Belang. Der 
wirksame Bastandteil ist das auch in den Blattern auftratenda nervenanregenda Alkaloid 
Coffein, das in schwankenden Mangen, durchschnittlich zu 1,2 Proz., in den Samen 
enthalten ist. Die hornige Textur derselben ist bedingt durch starke, aus Reserva- 
cellulosa bastehende Vardickungsschichten dar Zellwande. 
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Mit Fruchten besetztes Kaffeebaumchen ; Brasilien. 



S»A pteofr. Anfn.hnw van Man Fero, Rio it JaB*in> 



Verlag von Gustav Fischer in Jen«. 
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Tafel 16. 

Coffea liberica, Liberiakaffee, Bliiten und Frtichte ^). 

(Nach photographischer Aufnahme von W. L. H. Skeen & Co., Colombo, Ceylon.) 

Cq^a liberica Bull, nachst dem arabischen Kaffee die zweitwichtigste Art 
der Gattung, findet sich wild wachsend im tropischen Westafrika, von der Ktiste bis zu 
etwa 200 m Hohe ansteigend, in den unteren Bergwaldern von Ober- und Niederguinea. 
Im Habitus dem arabischen ahnlich, aber von kraftigerem Wuchs, erreicht der liberische 
Kaffeebaum eine Hohe bis zu 1 2 m und unterscheidet sich von ersterem durch grofiere 
ovale Blatter von 30 cm Lange und 17 cm Breite. Auch die prachtigen, schneeweiBen, 
in Buscheln in den Achseln der Blatter oder Blattnarben stehenden Bliiten sind be- 
deutend grofier; ihre trichterformige Blumenkronenrohre tragt statt 5, eine groBere Zahl, 
6, 7, sogar bis 10 Kronzipfel und ebensoviele alternierende StaubgefaBe. Endliclj, sind 
auch die rundlichen, dunkelrot gefarbten Friichte, welche an ihrem Gipfel die Narben 
der abgefallenen Bliitenteile aufweisen, groBer, 2 — 2,5 cm lang, und umschlieBen etwa 
doppelt so groBe Bohnen. 

Die Kultur des Liberiakaffees hat sich im letzten Jahrzehnt immer mehr aus- 
gebreitet. 1875 wurde er zuerst nach Java eingefiihrt. Dort und auf Ceylon sind 
groBere Plantagen in Betrieb. Auch in Deutsch-Ostafrika sind Anpflanzungen unternommen 
worden. In Zentral- und Siidamerika fand Preuss 1899 — igoo nur in Surinam aus- 
gedehnte Kulturen, welche reiche Ertragnisse gaben. 

Entsprechend dem kraftigeren Wuchs pflanzt man den Liberiakaffeebaum in 
groBeren Abstanden, gewohnlich von 4 m, auf sehr gutem Boden von 5 m, in Reihen, 
7 — 10 Monate nach der Aussaat zu Beginn der Regenzeit, und zwischen die Reihen in ent- 
sprechenden Abstanden Schattenbaume wie in den Kulturen des arabischen Kaffeebaums 
und des Kakaobaums. Der Ertrag, den der Liberiakaffeebaum liefert, ist entsprechend 
dem kraftigem Wachstum und dem groBen Umfang bedeutender als beim arabischen. 
Nach Preuss werden die Baume in Surinam auf 2,5 bis 3 m Hohe gehalten und 
liefern durchschnittlich etwa 2 kg fertigen Kaffee, die besten Baume sogar bis zu 
5,5 kg. Die Aufbereitung der Ernte ist die gleiche wie bei dem arabischen Kaffee. 

Obwohl Coffea liberica im Vergleich zu Coffea arabica mancherlei Vorzuge 
bietet, wie kraftigeren Wuchs, Erreichung hoheren Alters, reichlichere und gleichmaBigere 



1) H. Semler: Die tropische Agrikultur, Bd. I, 2. Aufl., 1897, p. 217. — R. Sadebeck: Die 
Kulturgewachse der deutschen Kolonien, 1899, p. 144. — P. Preuss: Expedition nach Zentral- und 
Sud-Amerika 1901, p. 336. 
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Ernten, so wird sie die zweite Art nicht verdrangen konnen, well sie besondere Anspriiche 
an Klima, Boden und Hohenlage stellt, immerhin aber neben derselben eine wichtige 
Rolle spielen. Sie verlangt ein feuchtwarmes Klima und leichten Boden, ist besonders 
geeignet zur Kultur in den heifien, fiir den arabischen Kaffee ungeeigneten Tieflandern 
und den unteren Bergregionen, kann aber mit Erf olg in sehr feuchten Gebieten auch 
noch in hoheren Lagen acclimatisiert werden. Auf Java z. B. finden sich ausgedehnte 
Kulturen zwischen 600 bis 1000 m. Auch kultiviert man dort bereits Kreuzungen 
der beiden Arten. 

Ueber Geschmack und Aroma des Liberiakaffees liegen vielfach giinstige An- 
gaben vor. Preuss urteilt in seinem Bericht iiber die Kulturen in Surinam: „Die 
Baume sind ideal schon, die Ertrage enorm groB, aber — man kann nicht sagen, 
woran es liegt — Geschmack und Aroma des Kaffees sind herb und wild, wenn auch 
aulSerordentlich kraftig. Hierin hat man trotz aller Kultur nichts andern konnen. Nur 
langeres Lagern bewirkt eine Milderung und Besserung. Dieser Kaffee eignet sich 
nur zur Vermischung mit anderen, milderen Sorten und ist dann allerdings wegen 
seines kraftigen Geschmackes sehr ausgiebig". 
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CofTca libcrica, IJbcriakaflce. 

BliiiliL-n unJ FriiLluc. 



Hub phixojr. AirfoJime Ton w. L. II. Sk«i. * Co., Colombo. Ceylon Verl«g von Gustav Fischcr in Jcna. 
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Tafel 17. 

Myristica fragrans, Muskatnuss; Bliiten- und Fruchtzweige i). 

(Nach photographischer Aufnahme von WoODBURY & Page, Batavia.) 

Die Heimat des MuskatnuBbaumes, Myristica fragrans Houttyn (= M. officinalis 
L,, M. moschata Thunbg., M. aromatica Lam.), welche zu der rein tropischen Familie der 
Myristicaceen gehort, ist im ostlichen Teile des Malayischen Archipels, nach Warburg auf 
den inneren vulkanischen, die Bandasee umschlieBenden Siidmolukken-Inseln zu suchen. 
Der Baum erreicht gewohnlich eine Hohe von 12 — 1 8 m bei 20 — 40 cm Stammdurchmesser 
und ein Alter von meist 60, ni.anchmal auch 80 oder mehr Jahren. Die immergrune 
Krone ist pyramidenformig gestaltet. Die wechselstandigen, aber zweizeilig gerichteten, 
kurzgestielten Blatter haben eine langlich-elliptische, scharf zugespitzte, ganzrandige, 
10 cm lange, diinn-lederige Spreite, in welcher Zellen mit atherischem Oel enthalten sind. 

Obwohl im allgemeinen die eingeschlechtlichen Bliiten diocisches Verhalten 
zeigen, kommt es haufiger vor, dal3 die mannlichen Baume auch einzelne weibliche 
Bliiten hervorbringen. Die weibUchen Bliiten stehen einzeln oder zu 2 in den Blatt- 
achseln; die mannlichen meist zu 3 — 5 oder noch mehr in kleinen gestielten Trug- 
dolden (vgl. die beiden mannHchen Bliitenzweige oben auf Tafel 17). Beiderlei Bliiten 
sind klein, bleichgelblich, haben ein fleischiges einf aches, krugformiges Perigon mit 3, 
seltener 4 kurzen Zipfeln, die mannlichen innerhalb desselben 9 — 16 zu einer zentralen 
Saule verwachsene StaubgefaBe, die weiblichen einen einfacherigen Fruchtknoten mit 
einer Samenanlage und sehr kurzem, zweilappigem Griffel. 

Nach der Befruchtung wird das Perigon abgeworfen, und nach 9 Monaten ist 
die Frucht, die infolge ihres Gewichtes hangende Lage einnimmt, zu einer 3- — ■'] \ cm 
breiten, auBen glatten, gelben, meist rotlich angehauchten Beere herangereift. Dieselbe 
springt langs einer Furche mit -2 Klappen auf (vgl. Tafel 17), wobei der spater heraus- 
fallende groBe, glanzend dunkelbraune Samen, der von einem scharlachroten, in 10 bis 
1 5 schmale flache "Lappen gespaltenen, fleischigen Samenmantel oder Arillus umgeben 
ist, zum Vorschein kommt. Dieser Arillus, welcher die Muskatbliite oder Macis liefert, 
entsteht als Ringwall am Grunde des Samens. Die aufgesprungenen Friichte gewahren 
mit ihren lebhaften Farben einen prachtigen Anbhck. Solche mit rotgefarbten, eBbaren, 
fleischigen Hiillen versehene Samen werden von Vogeln, die Muskatniisse insbesondere 
von wilden Taubenarten verbreitet. Innerhalb der harten, holzigen, auBen mit den Ein- 
driicken des Arillus versehenen Samenschale Hegt der aus zerkliiftetem Nahrgewebe 
bestehende, nahe der Basis den kleinen Keimling umschlieBende Samenkem, welcher 
von der Schale befreit, die MuskatnuB des Handels vorstellt. 

Das wichtigste Produktionsgebiet der Muskatniisse sind die Bandainseln. AuBer- 
dem finden sich groBere Kulturen auf Sumatra, weniger bedeutende auf Java, Celebes, 

i) A. Tschirch: Indische Heil- und Nutzpflanzen, 1892, p. 102. — R. Sadebeck: Die Kultur- 
gewachse der deutschen Kolonien, Jena 1899, p. 186. — O. Warburg: Die MuskatnuB, Leipzig 1897. — 
D e 1- s e 1 b e : Muskatniisse, in : Semlers Tropischer Agrikultur, Bd. II, 2. Aufl., 1 900, p. 324. • — B. Fischer 
und C. Hartwich: Hagers Handbuch der pharmazeut. Praxis, II, 190 1, p. 411. 
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den ubrigen Molukken, der malayischen Halbinsel, ferner in Westindien auf Grenada. 
Zwar ist der Baum tiberall in der Tropenzone verbreitet worden, allein die Kulturen 
in groBerem MalSstabe sind vielfach miBgluckt, da sie ein tropisches, moglichst gleich- 
maBig warmes und feuchtes Klima verlangen. 

Die Anzucht geschieht aus Samen in Saatbeeten, aus denen die ca. 60 — 70 cm 
hohen jungen Baumchen in die an windgeschiitzten Orten angelegten Plantagen ver- 
pflanzt werden. Zwischen die Muskatbaume werden Schattenbaume, auf den Bandainseln 
hauptsachlich Canarium commune, gesetzt. Im 8. Jahre erscheinen die ersten Friichte, 
und vom 14. oder 16. Jahre an kann man bis wenigstens zum 25. oder 30. Jahre auf 
VoUernten rechnen, aber die Baume konnen auch noch bis zum 80. Jahre oder noch 
langer tragen. Auf 20 weibliche Baume rechnet man in den Kulturen einen mann- 
lichen Baum. Wie manche andere tropische Baume bliiht und fruchtet auch die Myristica 
das ganze Jahr hindurch; doch finden in dessen Verlauf 2 oder 3 Haupternten-statt. 

Das Abernten der vollig ausgereiften Friichte geschieht mittelst Pfluckkorbchen, 
welche an langen Stangen angebracht sind. Nach der Entfernung des fleischigen 
Perikarps wird der rote Arillus vorsichtig abgelost, welcher, plattgedriickt und getrocknet, 
die goldgelbe Macis oder Muskatbliite liefert. Die Samen selbst miissen langsam ge- 
trocknet und dann von der Schale befreit werden. Die so erhaltenen Samenkerne oder 
Muskatniisse werden aus alter Gewohnheit und auch wohl zum Schutz gegen Insekten mit 
Kalkmilch behandelt und kommen dann in den Handel. In England zieht man indessen 
die ungekalkten Niisse vor und importiert nur solche. 

In erster Linie finden die Niisse und die Macis Verwendufag als Gewiirz. Die 
Niisse enthalten 6 Proz. atherisches Oel, sehr viel Fett (25 Proz.), ferner EiweiBstoffe 
und Starke. 

Die Macis enthalt 6,66 Proz. atherisches Macisol, das mit dem atherischen 
MuJBkatnuBol identisch ist. Sowohl dieses Macisol als auch das aus den Niissen durch 
Extraction gewonnene MuskatnuBfett Oder die sog. Muskatbutter finden wie auch die 
Niisse und Macis selbst in untergeordnetem MaBe Verwendung zu medizinischen 
Zwecken. Die in Zucker eingelegten jungen Friichte oder Perikarpstiicke sind als Obst- 
speise im tropischen Asien sehr beliebt und wurden auch friiher nach Europa importiert. 

AuBer Myristica fragrans liefern auch einige noch nicht in Kultur genommene 
Arten der Gattung aromatische, als Gewiirz verwertbare Niisse, Myristica argentea 
Warburg auf Neu-Guinea die Papua-MuskatnuB, welche ebenso, wie ihre Macis nach 
Europa importiert wird,^ Myristica speciosa Warburg auf der Insel Batjan, ferner 
Myristica succedanea Bl. auf Halmaheira, Ternate, Tidore, der M. fragrans sehr nahe- 
stehend. Andere Myristicaceenbaume des tropischen Asiens, Afrikas und Amerikas 
haben Bedeutung gewonnen, well aus ihren Samen ein gutes, zu Kerzen und Seifen 
verwendbares Fett gewonnen wird. 
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Myristica fragrans, Muskatnuss. 
Bliitlien- und Fruchtzweige. 



Kacb photogr. Aufnahme von Wnodbnry & Page, Bitavla. 
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Tafel 18. 

Carica Papaya, Melonenbautn ; weiblicher Baum mit Priichteni). 

(Nach photographischer Aufnahme von WoODBURY & PAGE, Batavia.) 

Die Familie der Caricaceen umfaBt etwa 30 Arten von Baumen, welche, bis auf 
eine In Kamerun einheimische, dem tropischen Amerika eigentiimlich sind. Auch die 
Carica Papaya L., der Melonenbaum , ist tropisch - amerikanischen Ursprungs. AJs 
wertvoUer Obstbaum fand er nach der Entdeckung der neuen Welt bald in alle anderen 
Tropengebiete Verbreitung. Man kennt ihn nur in kultiviertem Zustand, und es unter- 
liegt nach den Untersuchungen des Graf en zu Solms-Laubach wohl kaum einem 
Zweifel, daB er ein Kreuzungsprodukt mehrerer Arten vorstellt. 

Der Baum erreicht etwa 6 — 9 m Hohe ; sein weichholziger Stamm ist unverzweigt 
und tragt an seinem oberen Ende in spiraliger Anordnung die grolSen, langgestielten, 
wagerecht abstehenden, handformig gelappten Blatter. Nicht selten kommt es aber auch 
vor, dalB aus dem Hauptstamm einige wenige Aeste mit gleichem Verhalten entspringen. 
Diese merkwiirdige Form des Schopfbaumes wiederholt sich als eigenaftiges Erzeugnis 
der tropischen Regenwalder bei den Palmen, Farnbaumen und auch bei einer Anzahl 
dikotyler tropischer Laubbaume mit sehr groBen Blattern. 

Carica Papaya ist diocisch. Die mannlichen Baume sind meist hoher und 
schlanker als die weiblichen und bringen die weifien, wohlriechenden Bluten in blatt- 
winkelstandigen, langen, reich verzweigten, herabhangenden Rispen hervor, wahrend die 
weiblichen Blutenstande nur i — 3 Bluten tragen und kurzgestielt sind. Die melonen- 
ahnlichen Friichte sitzen daher dicht am Stamme, wie Tafel 1 8 zeigt. Die Entwickelung 
der weiblichen Bluten und der Fruchte schreitet von unten nach oben vor, so daI3 in 
den Achseln der bereits abgefallenen Blatter unter der Laubkrone die reifen Fruchte 
hangen, wahrend nach oben die unreifen Fruchte und die Bluten folgen. Die auISen 
glatte, einfacherige Frucht ist eine hohle Beere mit 2 cm dicker, aus orangegelbem 
Fruchtfleisch bestehender Wandung, an deren Innenseite die zahlreichen braungriinen 
Samen sitzen. 

Hin und wieder kommt es bei mannlichen Baumen, seltener auch bei weiblichen 
Baumen vor, daB einzelne Zwitterbliiten zwischen den mannlichen oder weiblichen Bluten 



i) H. Graf zu Solms-Laubach: Caricaceae, in: Nat. Pflanzenfam., Ill, 6a, p. 94. — Der- 
selbe: Die Heimat und der Ursprung des kultivierten Melonenbaumes, Bot. Ztg., 1889. — A. Tschirch: 
Indische Hail- und Nutzpflanzen, Berlin 1892, p. 82. — R. Sadebeck: Kulturgewachse der deutschen 
Kolonien, Jena 1899, p. ii2. — B. Fischer und C. Hartwich: Hagers Handbuch der pharmazeut. 
Praxis, I, 1900, p. 639. 
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erscheinen. Diese Zwitterbliiten und ihre von den normalen abweichend gestalteten, 
kleineren Friichte treten je nach den Kulturgebieten in drei verschiedenen Formen auf, 
und ihre Eigenttimlichkeiten lassen sich nach Graf zu Solms-Laubach als Riickschlags- 
bildungen zu den Bliiten- und Fruchtformen derjenigen Arten, aus deren Bastardierung 
die Kulturformen hervorgingen, erklaren. 

Die Fruchte, von melonenartigem Geschmack und angenehmem Aroma, sind ein 
behebtes Obst der Tropen. Auch die Samen werden hier und da gegessen wegen ihres 
brunnenkressenartigen Geschmackes. 

AUe Teile des Baumes, auch das parenchymreiche Holz und die jungen Fruchte, 
fiihren viel weiBen Milchsaft in besonderen MilchsaftgefaBen. Dieses Sekret enthalt 
etwa 50 Proz. Papayotin (Papain), ein pepsinartig wirkendes Ferment, das Milch zum 
Gerinnen bringt und frisches Fleisch murbe macht. Zu letzterem Zwecke werden die 
Blatter und Fruchte oder auch der Milchsaft selbst in Amerika viel benutzt. Das aus 
dem Milchsaft dargestellte Papayotin findet medizinische Verwendung als Mittel gegen 
Verdauungsstorungen, sowie auBerlich zur Losung diphtheritischer Belage. 

Auch einige andere Arten der Gattung Carica zeichnen sich durch wohl- 
schmeckende Beerenfruchte aus, besonders die Carica cundinamarcensis Hook, fil., 
welche in den Anden von Ecuador unter dem Namen „Chamburu" bekannt ist. 
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Carica Papaya, Melonenbaum 
Weiblicher Baum mit Friichten, links junges Kaffeebaumchen mit Fruchten; Java. 



Kich photogr Aufndlmie von Woodbury & Pftge, Bitavin. 
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